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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui karakteristik dari french 
fries talas setelah dilakukan perendaman dengan larutan firming agent dengan jenis 
dan konsntrasi tertentu.  
Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk memilih perlakuan 
perendaman dengan larutan garam pada talas. Penelitian utama dilakukan untuk 
mengetahui pengaruh faktor jenis firming agent (A) CaCl2, CaO, dan CaSO4 dengan 
faktor konsentrasi firming agent (B) 0,5%, 1%, 1,5%, dan 2% serta interaksinya 
terhadap karakteristik french fries talas. Rancangan percobaan yang digunakan 
pada penelitian ini adalah pola faktorial (3x4) dalam Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan ulangan sebanyak 2 kali. Respon pada penelitian utama adalah uji 
fisik, analisis kimia, dan uji organoleptik. Respon fisik yang dilakukan yaitu uji 
tekstur dan warna. Respon kimia yang dilakukan yaitu penentuan kadar air, kadar 
kalsium, kadar karbohidrat total, dan kadar protein. Respon organoleptik yang 
dilakukan yaitu atribut tekstur, warna, dan rasa.  
Hasil dari penelitian pendahuluan didapatkan bahwa konsentrasi larutan 
garam terpilih untuk penelitian utama adalah larutan garam dengan konsentrasi 5%. 
Hasil dari penelitian utama menunjukkan bahwa faktor jenis firming agent 
berpengaruh terhadap respon tekstur, warna (lightness, redness,  yellowness), kadar 
air, kadar kalsium, kadar karbohidrat total, organoleptik tekstur, kenampakan, dan 
rasa. Faktor konsentrasi firming agent berpengaruh terhadap respon tekstur, warna 
(lightness), kadar air, kadar kalsium, kadar karbohidrat total, organoleptik tekstur, 
kenampakan, dan rasa. Interaksi antara faktor jenis dan konsetrasi firming agent 
berpengaruh terhadap respon tekstur, warna (lightness), kadar air, kadar kalsium, 
kadar karbohidrat total, organoleptik tekstur, kenampakan, dan rasa. 
Kata kunci : talas, firming agent, french fries 
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ABSTRACT 
The purpose of this research is to determine the characteristics of taro french 
fries after soaking with a firming agent solution with certain types and 
concentrations. 
The research method consists of preliminary research and primary research. 
Preliminary research was conducted to select the soaking treatment with salt 
solution on taro. The main research was conducted to determine the effect of type 
firming agent factors (A) CaCl2, CaO, and CaSO4 with concentration firming agent 
factors (B) 0.5%, 1%, 1.5%, and 2% and their interaction towards characteristics of 
taro french fries. The experimental design used in this study was a factorial pattern 
(3x4) in a Randomized Block Design (RBD) with 2 replications. The responses in 
the main research were physical test, chemical analysis, and organoleptic test. The 
physical response that is carried out is the texture and color test. Chemical responses 
that are carried out are determination of water content, calcium levels, total 
carbohydrate levels, and protein levels. Organoleptic responses that are carried out 
are texture, color, and taste attributes. 
The results of the preliminary study found that the concentration of salt 
solution selected for the main study was a salt solution with a concentration of 5%. 
The results of the main study indicate that the firming agent type factor influences 
the response of texture, color (lightness, redness, yellowness), water content, 
calcium levels, total carbohydrate content, organoleptic texture, appearance, and 
taste. Firming agent concentration factors affect the response of texture, lightness, 
water content, calcium content, total carbohydrate content, organoleptic texture, 
appearance, and taste. The interaction between type factors and firming agent 
concentration affect the response of texture, lightness, water content, calcium 
content, total carbohydrate content, organoleptic texture, appearance, and taste. 
 
Keywords: taro, firming agent (pengeras), french fries. 
 
 I PENDAHULUAN 
 Bab I akan menguraikan mengenai latar belakang penelitian, identifikasi 
masalah, tujuan penelitian, manfaat penelitian, kerangka pemikiran, hipotesa 
penelitian, dan  waktu dan tempat penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Indonesia merupakan salah satu dari negara-negara dengan jumlah 
penduduk terbanyak di dunia. Dengan jumlah penduduk yang banyak membuat 
permintaan akan kebutuhan pokok, khususnya kebutuhan pokok panganpun 
meningkat. Penduduk Indonesia umumnya mengkonsumsi bahan pangan pokok 
yang kaya akan sumber karbohidrat seperti beras, dimana beras yang harus ada 
setiap saat untuk makan sehari-hari. Menurut Badan Pusat Statistik (BPS, 2010), 
produksi padi tahun 2009 sebesar 64,40 juta ton Gabah Kering Giling (GKG), 
meningkat sebanyak 4,07 juta ton (6,75 persen) dibandingkan tahun 2008.  
Permintaan beras sampai saat ini terus meningkat, maka dari itu pemerintah 
mempunyai program untuk mengurangi jumlah konsumsi beras, seperti program 
One Day No Rice atau program-program diversifikasi pangan. Menurut Badan 
Ketahanan Pangan (2013), program peningkatan diversifikasi dan ketahanan 
pangan masyarakat memiliki sasaran (outcome) yang hendak dicapai yaitu 
meningkatnya ketahanan pangan melalui pengembangan ketersediaan, distribusi, 
konsumsi, dan keamanan pangan segar serta terkoordinasinya kebijakan ketahanan 
pangan. 
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Pengendalian akan ketersediaan padi perlu diperhatikan. Permintaan padi 
yang terus meningkat, tidak diikuti dengan pengendalian dan pengembangannya 
akan mengakibatkan ketersediaan padi terus berkurang. Sehingga dibutuhkan 
peningkatan diversifikasi produk baru untuk membantu menutup keterbatasan 
ketersediaan padi. Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (2013), diversifikasi 
adalah penganekaan usaha untuk menghindari ketergantungan pada ketunggalan 
kegiatan, produk, jasa, atau investasi. Program diversifikasi produk juga diharapkan 
akan menambah minat akan produk tertentu yang belum atau kurang populer. 
Indonesia juga merupakan negara agraris yang kaya akan hasil 
pertaniannya, sehingga memudahkan kita mendapatkan sumber-sumber hasil 
pangan. Banyak komoditi pangan nabati yang tumbuh baik di Indonesia, seperti 
umbi-umbian yang memiliki sumber karbohidrat tinggi. Menurut Kushargita 
(2009), ragam umbi-umbian sangat banyak namun akibat kurang familiarnya 
penggunaan bahan pangan tersebut, membuatnya terlupakan sebagai bahan pangan 
pokok. Umbi-umbian tersebut diantaranya ubi kayu (singkong), ubi jalar, kimpul, 
ganyong, dan talas.   
Umbi-umbian yang kaya akan karbohidrat salah satunya adalah umbi talas.   
Umbi talas memiliki kandungan zat gizi yang cukup tinggi seperti pati (18,02%), 
gula (1,42%), mineral terutama kalsium (0,028%), dan fosfor (0,061%). Kandungan 
zat gizi yang tertinggi dalam talas adalah pati meskipun bervariasi antar kultivar 
talas (Hartati & Prana, 2003 dalam Yuliatmoko, 2012). Kandungan gizi talas secara 
rinci dapat dilihat pada BAB II, Tabel 3 dan 4. 
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Tanaman talas dapat tumbuh subur di Bogor, karena kesesuaian syarat 
tumbuh talas pada wilayah tersebut. Kabupaten Bogor merupakan daerah penghasil 
talas yang cukup produktif di Indonesia. Menurut data Silmi (2012), dari 33 
kecamatan di Kabupaten Bogor terdapat 5 lokasi sentra produksi talas terbesar yang 
menghasilkan talas secara kontinyu, yaitu Ciawi, Megamendung, Cijeruk, 
Dramaga, dan Caringin.  
Produktivitas talas di Bogor menunjukan angka yang fluktuatif, kondisi 
tersebut dijelaskan pada Tabel 1.  
Tabel 1. Luas Tanam, Produksi dan Produktivitas Talas di Bogor 
Tahun Luas Tanam (ha) Produksi (ton) Produktivitas (ton/ha) 
2008 
2009 
2010 
2011 
2012 
2013 
Rata-Rata 
157,05 
160,00 
177,00 
94,04 
103,02 
118,02 
134,86 
894,86 
914,26 
986,00 
895,18 
876,06 
1106,07 
945,41 
5,70 
5,71 
5,57 
9,52 
8,50 
9,37 
7,40 
(Sumber: Dinperta Kota Bogor, 2014 dalam Assafa, 2014). 
Konsumsi talas dan sagu penduduk Indonesia sangat rendah dibandingkan 
umbi-umbian lainnya. Menurut Kementrian Perdagangan RI (2013b) dalam Kartika 
(2016), hal ini karena talas belum banyak dikunsumsi di Indonesia dan hanya 
dikonsumsi di daerah tertentu saja. Talas dapat menibulkan sedikit rasa gatal di 
lidah saat dikonsumsi dan belum banyak pangan olahan berbahan dasar talas yang 
dikembangkan di Indonesia sehingga menyebabkan konsumsi talas rendah. 
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Sampai saat ini produk olahan dari talas masih sedikit dan kurang populer. 
Penelitian serta percobaan guna pengembangan produk talas terus diupayakan. 
Talas memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi. Bagian-bagian pada tanaman 
talas dapat diolah menjadi produk yang berguna. Bagian daun pada talas dapat 
diolah sebagai pembungkus makanan, bagian pelepah talas sebagai bahan pangan 
yang dapat diolah menjadi sayur, dan bagian umbi yang banyak diolah atau 
dikonsumsi langsung. Pada umumnya olahan talas hanya sebatas penggorengan 
langsung, dibuat keripik, atau diolah menjadi tepung. 
Melihat kandungan zat gizi talas yang tinggi, produksi talas masih fluktuatif, 
serta olahan talas yang masih sedikit, maka talas berpeluang besar dijadikan produk 
olahan yang memiliki nilai tinggi dan manfaat banyak. Talas dapat ditingkatkan 
mutunya baik dari segi nilai estetika, nilai gizi, maupun nilai ekonomis, dengan 
didiversifikasi menjadi produk french fries. 
French fries sudah mengalami pemasakan pendahuluan dan kemudian 
dilakukan pembekuan, maka penyiapan untuk konsumsi lebih cepat dan mudah. 
Banyak konsumen malas bahkan enggan mengkonsumsi talas karena dapat 
menyebabkan gatal. Menurut Mayasari (2010), keengganan untuk mengkonsumsi 
talas disebabkan oleh munculnya efek gatal yang sangat mengganggu akibat 
kandungan zat tertentu pada talas, zat tersebut adalah kalsium oksalat yang 
berbentuk jarum. Perendaman dalam larutan garam (NaCl) banyak dilakukan untuk 
mengurangi rasa gatal pada talas. Sehingga setelah menjadi french fries talas, 
konsumen tidak perlu melakukan perlakuan pendahuluan. 
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French fries talas dapat dijadikan alternatif di samping french fries kentang. 
Menurut Nurpitiriani (2015), french fries biasanya terbuat dari kentang dengan cara 
digoreng setengah matang kemudian dibekukan. Menurut Basuki dkk. (2005) 
dalam Haryanti (2013), varietas Atlantik merupakan varietas kentang yang 
memiliki mutu olah tinggi dan cocok untuk bahan baku chips dan french fries, 
namun kentang varietas tersebut memiliki produktivitas rendah. Karena jenis 
kentang Atlantik memiliki produktivitas yang masih rendah, maka talas berpeluang 
untuk dikembangkan menjadi french fries alternatif kentang Atlantik, dan 
kemudian membuat permintaan akan talas bertambah yang membuat petani atau 
produsen bertambah pula produktifitasnya. 
Popularitas french fries sudah mendunia, namun terbuat dengan bahan dasar 
dari kentang. Najifah (2016) menjelaskan, french fries merupakan makanan ringan 
(snack food) yang lebih mengutamakan kenampakan (appearance), kerenyahan 
(texture) dan warna dibandingkan kandungan gizinya. Menurut CODEX STAN 
114-1981, ketika disiapkan sesuai dengan instruksi pabrikan french fries beku harus 
memiliki warna yang cukup seragam dan memiliki karakteristik tekstur produk dan 
tidak terlalu keras atau terlalu lunak atau basah. 
Talas memiliki tekstur yang padat dan lembut, apabila akan diolah menjadi 
french fries dengan tekstur yang renyah (CODEX STAN 114-1981) maka perlu 
dilakukan pengolahan pada bahan baku. Menurut Fatah dan Bachtiar (2004), dalam 
Najifah (2016), pengolahan bahan makanan yang berasal dari tumbuhan sering 
menghasilkan tekstur yang berubah menjadi lunak. Hal ini akibat perlakuan pada 
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saat proses pengolahan atau pemanasan. Saat pemanasan, komponen kimia dari 
buah atau sayuran mengalami proses penguraian sehingga jaringan menjadi lunak.  
Menurut Cahyadi (2009), jaringan sel tanaman yang keras terutama 
disebabkan adanya ikatan molekuler antargugus karboksil bebas pada komponen 
penyusun dinding sel, yaitu pektin. Proses pemanasan atau pembekuan dapat 
melunakkan jaringan sel tanaman tersebut sehingga produk yang diperoleh 
mempunyai tekstur yang lunak. Menurut Muchtadi, dkk. (2015), pektin dalam buah 
terdapat dalam bentuk zat pektit yang mudah terhidrolisa. Zat pektit terhidrolisa 
menjadi komponen-komponen yang larut air sehingga total zat pektit akan menurun 
kadarnya dan komponen yang larut air akan meningkatkan jumlahnya yang 
mengakibatkan buah menjadi lunak. 
Upaya mempertahankan kerenyahan pangan olahan, maka dapat dilakukan 
penambahan berupa zat pengeras (firming agent). Menurut Cahyadi (2009), untuk 
memperoleh tekstur yang keras maka dapat digunakan bahan tambahan pangan 
firming agent. Firming agent merupakan suatu bahan tambahan pangan yang dapat 
memperkeras atau mencegah melunaknya pangan.  
Sehubungan dengan uraian di atas, maka dilakukan penelitian untuk 
membuat french fries talas yang dilakukan dengan perendaman menggunakan 
firming agent sehingga akan mendapatkan karakteristik french fries talas yang 
diinginkan.  
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1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka dapat 
diidentifikasikan masalah-masalah sebagai berikut: 
1. Apakah jenis firming agent dapat mempengaruhi karakteristik dari  french fries 
talas? 
2. Apakah konsentrasi firming agent dapat mempengaruhi karakteristik dari  
french fries talas? 
3. Apakah interaksi antara jenis dan konsentrasi firming agent dapat 
mempengaruhi karakteristik french fries talas? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Maksud penelititan ini adalah untuk menentukan jenis dan konsentrasi 
larutan firming agent pada saat perendaman terhadap karakterisitik dari french fries 
talas. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis dan konsentrasi 
larutan firming agent pada saat perendaman terhadap karakteristik dari french fries 
talas.  
1.4. Manfaat Penelitian 
 Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah: 
1. Pemanfaatan dan pengangkatan sumberdaya pangan lokal Bogor. 
2. Meningkatkan nilai estetika serta ekonomis dari umbi talas Bogor. 
3. Dapat dijadikan sebagai media publikasi mengenai french fries dari talas 
sebagai makanan pokok kepada masyarakat luas. 
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4. Memberikan informasi mengenai perbandingan yang terbaik saat perendaman 
menggunakan larutan garam dan firming agent terpilih untuk pengolahan talas 
Bogor.  
5. Menambah wawasan bagi pembaca, khususnya bagi penulis. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
  Menurut Faust dan Klein (1973), dalam Isnaini dkk. (2010), Garam-garam 
kalsium, seperti kalsium klorida (CaCl2), kalsium sulfida (CaSO4) dan kalsium 
oksida (CaO) termasuk bahan pengeras atau “Firming Agent” untuk buah dan 
sayuran. Ion-ion kalsium mudah terabsorbsi ke dalam jaringan yang mengakibatkan 
dinding sel makin kuat, sehingga menghambat hidrolisis atau pemecahan. 
Penelitian Wulan (1996) manyatakan bahwa, keripik kentang yang 
direndam dengan garam kalsium sulfat memiliki kekerasan yang paling tinggi 
dibandingkan dengan perlakuan perendaman garam kalsium lainnya. Berdasarkan 
pengamatan, kentang segar yang direndam dalam larutan garam kalsium sulfat 
memiliki tekstur yang sangat tegar (kokoh) namun sangat mudah patah, sedangkan 
kentang segar yang direndam dalam larutan garam kalsium oksida memiliki tingkat 
kekokohan yang sedang, dan kentang segar yang direndam dalam larutan garam 
kalsium klorida memiliki tekstur yang lemas dan lentur. Keadaan tersebut dapat 
terjadi karena adanya perubahan kemampuan membran sel untuk menembus 
sesuatu zat, perubahan zat pektin dan pengaruh larutan. 
Penelitian Wulan (1996) manyatakan bahwa, keripik kentang dengan 
pemberian kalsium sulfat pada konsentrasi yang berbeda memberikan penampakan 
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warna yang berbeda. Tingkat konsentrasi kalsium yang lebih tinggi menghasilkan 
keripik dengan warna yang lebih putih. Penambahan garam kalsium klorida pada 
tingkat konsumsi yang berbeda memberikan pengaruh berbeda pada warna keripik 
kentang yang dihasilkan. 
Berdasarkan penelitian Angelina (2011), perendaman irisan wortel dalam 
CaCl2 dengan berbagai konsentrasi dalam pembuatan keripik wortel meningkatkan 
kadar residu, tekstur, kerenyahan, kekerasan dan menurunkan kadar air sehingga 
menghasilkan keripik yang lebih renyah. Perendaman dalam larutan kalsium 
klorida dengan konsentrasi 2% telah ditetapkan sebagai produk terbaik dengan 
kadar air 3,00 %. 
Kerenyahan french fries dipengaruhi oleh kadar air atau total padatan dan 
kadar pati kentang segarnya. Makin tinggi kadar air pada bahan dasar maka french 
fries yang dihasilkan kurang renyah (lembek). Menurut Pedreschi dan Moyano 
(2004) dalam Haryanti (2013), penurunan kadar air kentang akan meningkatkan 
kerenyahan pada french fries. Lisinska dan Leszczynski (1989) dalam Haryanti 
(2013), melaporkan bahwa kentang yang memenuhi syarat pembuatan french fries 
adalah kentang yang mengandung 20 - 22% total padatan dan 14 - 16% pati. 
Karakteristik seperti ini akan menghasilkan produk yang renyah. 
Berdasarkan penelitian Nurpitriani (2015) menyatakan bahwa, semakin 
tinggi konsentrasi CaCl2 yang digunakan maka kadar abu yang diperoleh akan 
semakin tinggi. Hal inidisebabkan karena adanya perbedaan kadar abu bahan segar, 
kadar abu sangat terkait dengan keberadaan mineral-mineral pada jenis umbi-
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umbian, secara umum mineral terdapat pada tiap jenis umbi-umbian antara lain 
adalah zat besi (Fe), fosfor (P) dan kalsium (Ca). Dengan adanya perlakuan 
penambahan konsentrasi CaCl2 pada ubi ungu akan meningkatkan jumlah mineral 
yang akan masuk pada jaringan bahan terutama kalsium (Ca).  
Wulan (1996) menjelaskan, selama perendaman kentang segar dalam 
larutan kalsium sulfat terjadi salting out, yairu terjadinya penurunan kelarutan 
protein yang disebabkan oleh ion SO4
-
 yang menyebabkan protein di dalam jaringan 
kentang terpisah dan kemudian mengendap. Sedangkan selama perendaman di 
dalam larutan kalsium klorida terjadi salting in yang disebabkan oleh ion Cl- yang 
mengakibatkan terjadinya peningkatan daya larut protein. Salting out dan salting in 
menyebabkan menurunnya kadar protein di dalam kentang. 
Berdasarkan dari sumber tanamannya, pati mengandung kadar pektin 
tertinggi terdapat pada talas sebesar 43,7% dari dinding sel (Nurdjanah, 2009). 
1.6. Hipotesis Penelitian 
 Berdasarkan kerangka pemikiran didapatkan hipotesis sebagai berikut: 
1. Jenis firming agent diduga dapat berpengaruh terhadap karakteristik french 
fries talas. 
2. Konsentrasi firming agent diduga dapat berpengaruh terhadap karakteristik 
french fries talas. 
3. Interaksi antara jenis dan konsentrasi firming agent diduga dapat berpengaruh 
terhadap karakteristik french fries talas. 
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1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
Waktu penelitian dilakukan pada bulan Agustus 2017 sampai dengan bulan 
Februari 2018. Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, 
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, 
Bandung, Jalan Setiabudhi No. 193 Bandung – 40153 dan Balai Penelitian Sayuran 
Cikole, Lembang, Kabupaten Bandung Barat – 40391. 
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